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ISOFLAVONAS EM ISOLADOS E CONCENTRADOS PROTÉICOS DE SOJA1
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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Material
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2.2 – Métodos

2.2.1 – Obtenção de isolado protéico de soja
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2.2.2 – Obtenção de concentrado protéico de
soja por tratamento ácido
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2.2.3 – Concentrado protéico de soja por trata-
mento alcóolico
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2.2.4 – Extração de isoflavonas
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2.2.5 – Determinação de isoflavonas por CLAE
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2.2.6 – Determinação de proteínas
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2.2.7 – Determinação de umidade e teor de sóli-
dos
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2.2.8 – Análise estatística
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3.1 – Concentrados protéicos de soja
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Passo Massa total 
(g) 

Massa seca 
(g) 

Massa 
proteína (g) 

% 
proteína 

(b.s.) 

Isoflavonas  
totais (mg) 

 Isoflavonas 
(mg/ g b. u.) 

Isoflavonas  
(mg/ g b.s.) 

Farinha de soja 50,0 45,9 ± 0,1 25,7 ± 0,1 56,0 ± 0,3 69,1 ± 0,8 1.380 ± 20 1.500 ± 20 b 

Isolado protéico 19,1 ± 0,6 18,3 ± 0,5 17,5 ± 0,7 95,2 ± 1,0 12,5 ± 0,4 650 ± 50 690 ± 40 c 

Resíduo 14,8 ± 0,4 14,0 ± 0,4 5,1 ± 0,1 38,2 ± 0,7 8,3 ± 0,4 550 ± 10 590 ± 20 d 

Sobrenadante 902 ± 3 13,8 ± 0,2 2,40 ± 0,02 17,4 ± 0,1 36 ± 3 17 ± 2 2.600 ± 200 a 

 

18,1% 12,0% 52,0% 17,9% 

68,0% 20,8% 9,3% 1,9%

0% 20% 40% 60% 80% 100% 

Isoflavonas 

Proteína 

Isolado Resíduo Sobrenadante Perdas 

Isoflavona Farinha de soja 

(µg/g b.s.) 

Isolado protéico 

(µg/g b.s.) 

Resíduo 

(µg/g b.s.) 

Sobrenadante 

(µg/g b.s.) 

Daidzina 211 ± 6 b 79 ± 4 c 114 ± 2 c 550 ± 50 a 

Glicitina 29,8 ± 0,6 b 11,7 ± 0,8 c 15,1 ± 0,5 c 110 ± 10 a 

Genistina 284 ± 6 b 165 ± 10 c 209 ± 4 c 580 ±  50 a 

Malonil daidzina 367 ± 2 b 98 ± 9 c 72 ± 5 c 590 ± 70 a 

Malonil glicitina 41,6 ± 0,3 b 14 ± 2 c 8,9 ± 0,7 c 80 ± 8 a 

Acetil daidzina 22,3 ± 0,4 b 9,7 ± 0,8 c 6,1 ± 0,1 d 26 ± 3 a 

Malonil genistina 444 ± 3 b 146 ± 10 c 109 ± 6 c 540 ± 50 a 

Daidzeína 35 ± 2 b 72 ± 5 a 21 ± 2 b 69 ± 20 a 

Acetil genistina 38,5 ± 0,8 a 23 ± 1 b 13,5 ± 0,3 c 26 ± 5 b 

Genisteína 31,3 ± 0,5 b 67 ± 5 a 27 ± 2 b 32 ± 7 b 

Total 1500 ± 20 b 690 ± 40 c 590 ± 20 c 2.600 ± 200 a 

 

Corrente Massa total (g) Total proteína (g) % proteína (b.s.) Retenção proteína (%) 

 Ácida Etanol Ácida Etanol Ácida Etanol Ácida Etanol 

Farinha 

de soja 

50,0 25,7 ± 0,1 56,0 ± 0,3 100 

Concentrado 

protéico  

34,4 ±  0,3 35,1 ±  0,1 24,0 ±  0,1 24,7  ±  0,2 72,7  ±  0,4 a 72,6  ±  0 ,4 a 93,4  ±  0,4 b 95,9  ±  0,7 a  

Sobrenadante 926 ± 1 835 ± 5 1,9 ±  0,4 0,9  ±  0,1 15,2 ± 0 ,1 a 8,5  ±  0,3 b 7,3  ±  0 ,2 a 3,6 ±  0,2 b  

 

46,7% 2,0% 47,4% 3,9%

31,9% 3,3% 56,8% 8,0%

37,7% 4,8% 37,2% 20,3%

56,7% 4,0% 34,9% 4,4%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Sobrenadante

Resíduo

Isolado 

Farinha 

Malonil conj. Acetil conj. b-glicosídeos Agliconas
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4 – CONCLUSÕES
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41,7% 46,6% 11,7%

7,5% 89,9% 2,6%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Acido

Etanol

Concentrado Sobrenadante Perdas

54,2% 4,1% 36,9% 4,7%

52,6% 4,5% 38,7% 4,2%

58,0% 3,5% 33,3% 5,1%

44,0% 8,0% 10,4% 37,6%

56,7% 4,0% 34,9% 4,4%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Sob. Álcool

Conc. álcool

Sob. Ácido

Conc. ácido

Farinha

M al. Glicosídeos Ac. glicosídeos b-glicosídeos Agliconas

Corrente Isoflavonas totais (mg) Concentração 
isoflavonas (µg/ g) 

Concentração isoflavonas 
(µg/ g b.s. ) 

 Ácida Etanol Ácida Etanol Ácida Etanol 

Farinha de soja 69,1 ± 0,8 1.370 ± 20 1.500 ± 20 

Concentrado protéico 28,8 ± 0,3 5,18 ± 0,01 838 ± 7 147 ± 1 870 ± 10 153 ± 1 

Sobrenadante 32,2 ± 0,8 62,19 ± 0,06 35 ± 1 75 ± 1 2.590 ± 30 5.720 ± 150 

 

Isoflavona Farinha de soja 

(µg/g b.s.) 

Concentrado protéico 

(µg/g b.s.) 

Sobrenadante 

(µg/g b.s.) 

  Ácido Álcool Ácido Álcool 

Daidzina 211 ± 6 c 16 ± 4 d 23,9 ± 0,3 d 374 ± 6 b 821 ± 9 a 

Glicitina 29,8 ± 0,6 c 8,2 ± 0,8 d 2,5 ± 0,1 d 80 ± 1 b 155 ± 6 a 

Genistina 284 ± 6 c 66 ± 8 d 32,5 ± 0,6 d 409 ± 8 b 1.990 ± 40 a 

Malonil daidzina 367 ± 2 c 144 ± 3 d 33,6 ± 0,3 e 754 ± 3 b 1300 ± 50 a 

Malonil glicitina 41,6 ± 0,3 c 19,9 ± 0,3 d 3,1 ± 0,2 e 92 ± 3 b 174 ± 5 a 

Acetil daidzina 22,3 ± 0,4 c 20,2 ± 0,7 c 2,5 ± 0,2 d 50 ± 2 b 85 ± 3 a 

Malonil genistina 444 ± 3 c 220 ± 3 d 43,4 ± 0,8 e 660 ± 10 b 1.570 ± 80 a 

Daidzeína 35,1 ± 2 d 156 ± 5 a 3,2 ± 0,1 e 93 ± 4 c 139 ± 6 b 

Acetil genistina 38,5 ± 0,8 c 50 ± 1 b 4,7 ± 0,5 d 42 ± 2 b 147 ± 6 a 

Genisteína 31,3 ± 0,5 c 171 ± 8 a 3,3 ± 0,1d 39 ± 3 c 130 ± 10 b 

Total 1.500 ± 20 c  871± 8 d 152,2 ± 0,9 e 2.590 ± 30 b 5.620 ± 150 a 
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